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ABSTRAK 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui variasi campuran bahan minuman 
dalam bentuk simplisia antara bawang dayak dengan rosella yang dapat diterima oleh 
konsumen. Manfaat penelitian ini adalah untuk diversifikasi, meningkatkan nilai jual 
dari bawang dayak dan rosella, dan untuk membuat serbuk minuman fungsional yang 
bermanfaat bagi kesehatan. 
Metode penelitian yang digunakan adalah Statistik Deskriptif. Faktor yang 
digunakan yaitu variasi perbandingan serbuk simplisia bawang dayak dengan rosella 
yang terdiri dari 5 taraf yaitu F1 (1 : 3), F2 (1.5 : 2.5), F3 (2 : 2), F4 (2.5 : 1.5), dan F5 
(3 : 1). Respon yang dilakukan dalam penelitian ini meliputi respon kimia (analisis 
kadar air, pH, kadar antosianin, dan aktifitas antioksidan untuk sampel terpilih), respon 
fisik (analisis tingkat kelarutan), dan respon organoleptik (warna, rasa dan aroma). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa karakteristik serbuk minuman fungsional 
pada produk campuran simplisia bawang dayak dengan rosella berbeda pada setiap 
variasi campurannya. Sampel yang paling disukai panelis adalah sampel dengan 
perbandingan bawang dayak : rosella 1 : 3. Sampel tersebut memiliki aktivitas 
antioksidan 215.15 ppm. 
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Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian, (2) 
Identifikasi Masalah, (3) Maksud Dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) 
Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat Dan Waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang Penelitian 
Indonesia memiliki sumber kekayaan yang berlimpah, termasuk jenis tanaman 
herbal. Salah satu yang termasuk tanaman herbal yaitu bawang dayak. Menurut 
Galingging (2009), bawang dayak atau bawang hantu (Eleutherine palmifolia (L.) 
Merr) merupakan tanaman khas Kalimantan. Tanaman ini sudah secara turun temurun 
dipergunakan masyarakat Dayak sebagai tanaman obat tradisional. Bagian yang dapat 
dimanfaatkan pada tanaman ini adalah umbinya. Tanaman ini memiliki  ciri spesifik 
yaitu umbinya yang berwarna merah menyala dengan permukaan yang sangat licin, 
daun hijau berbentuk pita bergaris dan memiliki bunga yang berwarna putih. 
Bawang dayak sekarang tidak hanya ada di Kalimantan saja, tetapi sudah ada di 
pulau Jawa. Menurut Saptowalyono (2007), tanaman bawang dayak banyak terdapat di 
daerah pegunungan antar 600 sampai 1500 m di atas permukaan laut. Penanamannya 
mudah dibudidayakan, tidak tergantung musim dan dalam waktu 2 hingga 3 bulan 
setelah tanam sudah dapat dipanen. 
Senyawa aktif yang terdapat pada bawang dayak yaitu senyawa napthoquinones 
dan turunannnya seperti elecanacine, eleutherine, eleutherol, eleuthernone. Selain 
senyawa aktif tersebut, bawang dayak juga mengandung senyawa fitokimia yakni 
  
alkaloid, glikosida, flavonoid, fenolik, steroid dan tannin. Senyawa antioksidan 
polifenol dan flavonoid memiliki sifat antioksidan yang kuat dalam sistem pangan, 
serta relatif tahan terhadap pemanasan (Galingging, 2009). 
Secara empiris bawang dayak sudah dipergunakan masyarakat lokal sebagai obat 
berbagai jenis penyakit seperti kanker payudara, obat penurun darah tinggi (hipertensi), 
penyakit kencing manis (diabetes melitus), menurunkan kolesterol, obat bisul, kanker 
usus dan mencegah stroke (Galingging, 2009). 
Meskipun bawang dayak memiliki kandungan yang baik untuk kesehatan, 
masyarakat masih banyak yang belum mengenal tanaman tersebut dan masih jarang 
yang membudidayakannya. Selain itu pemanfaatannya pun hanya sebatas 
dipergunakan sebagai obat saja. Salah satu cara alternatif untuk memperkenalkan 
bawang dayak kepada masyarakat yaitu dengan melakukan diversifikasi pangan 
menjadi simplisia dalam bentuk serbuk sehingga dapat dikonsumsi oleh semua 
masyarakat baik anak-anak ataupun dewasa. 
Simplisia adalah bahan alamiah yang dipergunakan sebagai obat yang belum 
mengalami pengolahan apapun juga dan kecuali dinyatakan lain berupa bahan yang 
dikeringkan (Departemen Kesehatan RI, 2000). Simplisia ini dianggap lebih efektif 
karena hanya mengalami proses pengeringan saja sehingga kandungan yang terdapat 
dalam bahan tidak banyak yang ikut terbuang akibat perlakuan. 
Masyarakat zaman sekarang umumnya menyukai hal-hal yang praktis, termasuk 
soal minuman. Salah satu jenis minuman yang digemari masyarakat adalah minuman 
serbuk. Minuman serbuk bawang dayak merupakan pengolahan produk setengah jadi 
  
yang belum ada di pasaran karena pada umumnya minuman serbuk yang ada dipasaran 
terbuat dari buah-buahan dan sayuran. Menurut Kumalaningsih (2005), minuman 
serbuk merupakan olahan pangan yang berbentuk serbuk, mudah larut dalam air, 
praktis dalam penyajiannya dan mempunyai daya simpan yang lama karena kadar 
airnya yang rendah. 
Keuntungan dari suatu bahan ketika dijadikan minuman serbuk adalah mutu 
produk tetap terjaga dan tanpa pengawet. Semua hal tersebut dimungkinkan karena 
minuman serbuk instan  merupakan produk dengan kadar air yang cukup rendah yaitu 
sekitar 3-5% (Rengga dan Handayani, 2009). Selain lebih awet, bentuk serbuk juga 
memiliki kelebihan yaitu ringan dan volumenya lebih kecil sehingga dapat 
mempermudah dalam pengemasan dan pengangkutan. Sehingga minuman serbuk telah 
menjadi daya tarik masyarakat sebagai minuman instan yang mudah dalam 
penyajiannya (Kamsiati, 2006). 
Produk pangan yang terbuat dari bawang dayak baik dalam bentuk kering 
ataupun basah tetap memiliki kelemahan yaitu rasanya yang pahit dan aroma khas umbi 
pada umumnya, sehingga diperlukan tambahan bahan lain untuk menutupi 
kelemahannya tersebut. Bahan yang ditambahkan yaitu bunga rosella dan daun stevia. 
Diharapkan dengan penambahan bunga rosella dan daun stevia dapat menutupi 
kelemahan dari bawang dayak tersebut. 
Menurut Yuhannah (2014), rosella (Hibiscus sabdariffa L.) memiliki bunga 
berwarna merah dengan aroma yang khas dan memiliki rasa yang asam, namun 
menyegarkan dan menyehatkan. 
  
Seluruh bagian tanaman rosella dapat dimanfaatkan dan dikonsumsi, serta 
memiliki khasiat sebagai pelarut, antiseptik, tonik, dan diuretik yang dapat 
menyembuhkan berbagai penyakit. Bagian tanaman rosella yang sering dimanfaatkan 
adalah bagian kelopak bunganya. Zat penting yang terdapat dalam kelopak bunga 
rosella adalah antosianin. Antosianin termasuk senyawa flavonoid, yang merupakan 
zat warna alami berwarna merah yang larut dalam air. Antosianin memiliki fungsi 
sebagai antioksidan yang memberikan perlindungan terhadap penyakit jantung koroner 
(Wiguna, 2007). 
Daun stevia (Stevia rebaudiana) memiliki tingkat kemanisan yang sangat tinggi, 
bahkan hingga mencapai 200-300 kali lipat dari gula tebu sehingga hanya diperlukan 
dalam jumlah kecil untuk mendapatkan tingkat kemanisan yang diinginkan (Rukmana, 
2003).  
Daun stevia mengandung campuran dari diterpen, triterpen, tannin, stigmasterol, 
minyak yang mudah menguap dan delapan senyawa manis diterpen glikosida 
(Crammer, 1986). 
1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang diatas, maka dapat diidentifikasi permasalahnya yaitu 
bagaimana karakteristik serbuk minuman fungsional variasi campuran simplisia 






1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik serbuk 
minuman fungsional campuran simplisia bawang dayak dengan rosella pada setiap 
variasi campurannya. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui variasi campuran bahan 
minuman dalam bentuk simplisia antara bawang dayak dengan rosella yang dapat 
diterima oleh konsumen dan memberikan informasi mengenai minuman fungsional 
yang dapat dibuat dari bahan alami tanpa penambahan bahan kimia. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini adalah : 
1. Untuk  diversifikasi produk olahan pangan yang berasal dari bawang dayak 
dengan rosella. 
2. Untuk meningkatkan nilai jual dari bawang dayak dengan rosella. 
3. Untuk meningkatkan pengolahan produk yang berasal dari bawang dayak dengan 
rosella. 
4. Untuk membuat minuman fungsional yang bermanfaat bagi kesehatan dan dapat 
dikonsumsi oleh semua kalangan mulai dari anak-anak hingga dewasa. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Menurut Galingging (2009), penggunaan bawang dayak dapat digunakan dalam 
bentuk simplisia, manisan, dan dalam bentuk bubuk (powder). Untuk mendapatkan 
serbuk atau bubuk bawang dayak, maka proses yang dilakukan terlebih dahulu adalah 
  
pengeringan. Menurut Sembiring (2007), hasil yang baik dari proses pengeringan 
adalah simplisia yang mengandung air maksimal 10% dengan suhu pengeringan antara 
40-600C. Sedangkan berdasarkan standar yang ditetapkan oleh SNI (01-4320-2004) 
terhadap kadar air minuman serbuk tradisional yaitu maksimal 3%. 
Menurut Rakhmawati dkk (2015), menyatakan dalam penelitiannya bahwa 
proses panas yang diterapkan pada pengolahan sari buah kedondong mempengaruhi 
kestabilan aktivitas antioksidan yang terkandung didalamnya. Potensi antioksidan 
menurun seiring lamanya waktu pemanasan meskipun menggunakan suhu yang lebih 
rendah. 
Menurut Astuti (2017), menyatakan dalam penelitiannya bahwa suhu 
penyeduhan 1000C pada teh rosella menghasilkan ekstraksi antosianin tertinggi yaitu 
25,137%. Hal ini terbukti dari warna teh hasil seduhan yang berwarna merah pekat 
dibanding seduhan teh rosella pada suhu 800C dan 900C.  
Menurut Einbond et al (2004), menyatakan bahwa warna merah pada umbi 
bawang dayak diindikasikan adanya aktivitas antioksidan yang tinggi karena 
mengandung antosianin. 
Menurut Winarno (2002), antosianin tergolong pigmen yang larut dalam air. 
Warna pigmen antosianin berwarna merah, biru, violet yang biasa dijumpai pada 
bunga, buah-buahan, dan sayur-sayuran. 
Menurut Muchtadi (1990), blanching merupakan pemanasan pendahuluan bahan 
pangan pada suhu mendidih atau hampir mendidih pada waktu singkat. Blanching 
dapat menginaktifkan enzim katalase dan enzim peroksidase, juga dapat menurunkan 
  
jumlah mikroba yang hidup dalam bahan pangan, mencegah atau menghambat 
perubahan warna yang tidak dikehendaki, memperbaiki flavor atau aroma, melunakan 
atau melayukan jaringan bahan, mengeluarkan udara dari jaringan bahan serta 
menghilangkan getah atau kotoran. Menurut Pujimulyani (2010), menyatakan dalam 
penelitiannya bahwa blanching dalam media asam sitrat 0,05% maupun aquadest dan 
suhu 1000C selama 5 menit dapat meningkatkan aktivitas antioksidan, kadar fenol total, 
dan kadar tanin terkondensasi secara nyata dibanding kunir putih tanpa blanching. 
Aktivitas antioksidan meningkat secara nyata dari 87,38 menjadi 90,90% RSA 
(Radical Scavenging Activity), kadar fenol total dari 58,35 menjadi 81,80 mg EAG/g, 
flavonoid total dari 12,82 menjadi 24,69 mg EK/g dan tanin terkondensasi dari 6,10 
menjadi 10,59 mg EC/g dibanding kunir putih tanpa blanching. Peningkatan kadar 
flavoniod pada kunir putih setelah mengalami blanching  mendukung peningkatan 
aktivitas antioksidan dibanding segar. Hal ini karena senyawa flavonoid dapat berperan 
sebagai antioksidan yaitu dapat menangkap radikal bebas (Wilmsen dkk, 2005). 
Menurut Pinelo dkk (2004), blanching asam sitrat 0,05% selama 10 menit 
menunjukkan kadar flavonoid turun dibandingkan pemanasan 5 menit, hal ini diduga 
waktu blanching yang lebih dari 5 menit dapat menyebabkan kerusakan flavonoid. 
Menurut Yulia dkk (2013), menyatakan dalam penelitiannya bahwa hasil terbaik 
terdapat pada perbandingan 50% : 50% (1:1) dilihat dari uji organoleptik kemudian 
dianalisa kandungan antioksidan, total asam, dan pH pada minuman fungsional ekstrak 
kulit kayu manis dan kelopak bunga rosella. 
  
Menurut Rifkowaty (2016), menyatakan dalam penelitiannya bahwa aktivitas 
antioksidan tertinggi terdapat pada serbuk jahe dengan penambahan ekstrak bawang 
dayak 40% yaitu menghasilkan antioksidan sebesar 7%. Hal ini disebabkan bawang 
dayak memiliki antioksidan yang tinggi, sehingga dengan semakin banyak 
penambahan bawang dayak maka semakin tinggi pula antioksidannya. Hal ini sesuai 
dengan pernyataan Kuntorini (2010), tumbuhan eleutherine palmofilia dan eleutherine 
americana mengandung senyawa fenolat golongan napthoquinones seperti 
elecanacine, eleutherine, eleutherol, eleuthernone. Senyawa fenolat telah diketahui 
memiliki efek antioksidan yang sangat kuat. 
Minuman serbuk perlu ditambahkan pemanis untuk meningkatkan penerimaan 
konsumen. Pemanis alami yang dapat dikonsumsi adalah daun stevia. Menurut Geuns 
(2003), daun stevia mengandung bahan pemanis yang disebut steviosida dan 
rebaudiosida yang tingkat kemanisannya 300 kali daripada sukrosa yang terkandung 
pada tanaman tebu. Menurut Buchori (2007), komponen steviosida pada daun kering 
berkisar 3-10%, sedangkan rebaudiosida 1-3% berat daun kering. 
Daun stevia dapat dibuat menjadi bentuk serbuk. Penggunaan serbuk stevia pada 
produk minuman teh hijau berkisar antara 0,05% hingga 6% (Shelzer, 2004). 
Pembuatan minuman fungsional jelly kulit buah naga merah dan rosella menggunakan 





1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka dapat ditarik hipotesis yaitu 
diduga bahwa karakteristik serbuk minuman fungsional pada produk campuran 
simplisia bawang dayak dengan rosella akan berbeda pada setiap variasi campurannya. 
1.7. Tempat Dan Waktu Penelitian 
Penelitian akan dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan 
Universitas Pasundan Jl. Dr. Setiabudi No. 193 Bandung. Adapun waktu penelitian 
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